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1. ПАСПОРТ ПРОГРАММЫ 
ПРОИЗВОДСТВЕННОЙ ПРАКТИКИ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ

ПМ.06. Организация и контроль текущей деятельности подчиненного персонала 


1.1. Область применения программы производственной практики 

       Программа производственной практики профессионального модуля является частью основной программы подготовки специалистов среднего звена (ППССЗ) в соответствии с ФГОС по специальности СПО 43.02.15 Поварское и кондитерское дело (базовой подготовки) в части освоения основного вида профессиональной деятельности (ВД 6) «Организация и контроль текущей деятельности подчиненного персонала » и соответствующих профессиональных компетенций (ПК):
ПК 6.1. Осуществлять разработку ассортимента кулинарной и кондитерской продукции, различных видов меню с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания.
ПК 6.2. Осуществлять текущее планирование, координацию деятельности подчиненного персонала с учетом взаимодействия с другими подразделениями.
ПК 6.3. Организовывать ресурсное обеспечение деятельности подчиненного персонала.
ПК 6.4. Осуществлять организацию и контроль текущей деятельности подчиненного персонала.
ПК 6.5. Осуществлять инструктирование, обучение поваров, кондитеров, пекарей и других категорий работников кухни на рабочем месте.
       
Программа производственной практики профессионального модуля может быть использована в дополнительном профессиональном образовании и профессиональной подготовке работников в области сферы услуг (общественного питания) при наличии среднего (полного) общего образования. Опыт работы не требуется.

1.2. Цели и задачи программы производственной практики профессионального модуля – требования к результатам освоения профессионального модуля:

      
В результате освоения программы производственной практики обучающийся должен
иметь практический опыт в:
- разработке различных видов меню, разработке и адаптации рецептур блюд, напитков, кулинарных и кондитерских изделий, в том числе авторских, брендовых, региональных с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания; 
- организации ресурсного обеспечения деятельности подчиненного персонала; 
- осуществлении текущего планирования деятельности подчиненного персонала с учетом взаимодействия с другими подразделениями;
-  организации и контроле качества выполнения работ по приготовлению блюд, кулинарных и кондитерских изделий, напитков по меню; 
- обучении, инструктировании поваров, кондитеров, пекарей, других категорий работников кухни на рабочем месте.
Уметь:
- контролировать соблюдение регламентов и стандартной организации питания, отрасли; 
- определять критерии качества готовых блюд, кулинарных, кондитерских изделий, напитков; 
- организовывать рабочие места различных зон кухни; 
- оценивать потребности, обеспечивать наличие материальных и других ресурсов; 
- взаимодействовать со службой обслуживания и другими структурными подразделениями организации питания; 
- разрабатывать, презентовать различные виды меню с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания; 
- изменять ассортимент в зависимости от изменения спроса; 
- составлять калькуляцию стоимости готовой продукции; 
- планировать, организовывать, контролировать и оценивать работу подчиненного персонала; 
- составлять графики работы с учетом потребности организации питания;
 - обучать, инструктировать поваров, кондитеров, других категорий работников кухни на рабочих местах; 
- управлять конфликтными ситуациями, разрабатывать и осуществлять мероприятия по мотивации и стимулированию персонала; 
- предупреждать факты хищений и других случаев нарушения трудовой дисциплины; 
- рассчитывать по принятой методике основные производственные показатели, стоимость готовой продукции; 
- вести утвержденную учетно-отчетную документацию; 
- организовывать документооборот.
Знать: 
- нормативные правовые акты в области организации питания различных категорий потребителей; 
- основные перспективы развития отрасли; 
- современные тенденции в области организации питания для различных категорий потребителей; 
- классификацию организаций питания; 
- структуру организации питания; 
- принципы организации процесса приготовления кулинарной и кондитерской продукции, способы ее реализации; 
- правила отпуска готовой продукции из кухни для различных форм обслуживания; 
- правила организации работы, функциональные обязанности и области ответственности поваров, кондитеров, пекарей и других категорий работников кухни;
- методы планирования, контроля и оценки качества работ исполнителей; 
- виды, формы и методы мотивации персонала; 
- способы и формы инструктирования персонала; 
- методы контроля возможных хищений запасов; 
- основные производственные показатели подразделения организации питания; - правила первичного документооборота, учета и отчетности; 
- формы документов, порядок их заполнения; 
- программное обеспечение управления расходом продуктов и движением готовой продукции; 
- правила составления калькуляции стоимости; 
- правила оформления заказа на продукты со склада и приема продуктов со склада и от поставщиков, ведение учета и составления товарных отчетов; - процедуры и правила инвентаризации запасов; 

1.3. Количество часов на освоение программы производственной практики профессионального модуля:

всего – 108 часов
Промежуточная аттестация в форме дифференцированного зачёта

























2. РЕЗУЛЬТАТЫ ОСВОЕНИЯ ПРОГРАММЫ ПРОИЗВОДСТВЕННОЙ ПРАКТИКИ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ 
Результатом освоения программы профессионального модуля является овладение обучающимися видом деятельности (ВД 6) «Организация и контроль текущей деятельности подчиненного персонала» в том числе профессиональными (ПК) и общими (ОК) компетенциями:	

	Код
	Наименование результата обучения

	ПК 6.1.
	Осуществлять разработку ассортимента кулинарной и кондитерской продукции, различных видов меню с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания.

	ПК 6.2.
	Осуществлять текущее планирование, координацию деятельности подчиненного персонала с учетом взаимодействия с другими подразделениями.

	ПК 6.3.
	Организовывать ресурсное обеспечение деятельности подчиненного персонала.

	ПК 6.4.
	Осуществлять организацию и контроль текущей деятельности подчиненного персонала.

	ПК 6.5.
	Осуществлять инструктирование, обучение поваров, кондитеров, пекарей и других категорий работников кухни на рабочем месте.

	ОК 01.
	Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности, применительно к различным контекстам.

	ОК 02.
	Осуществлять поиск, анализ и интерпретацию информации, необходимой для выполнения задач профессиональной деятельности.

	ОК 03.
	Планировать и реализовывать собственное профессиональное и личностное развитие.

	ОК 04.
	Работать в коллективе и команде, эффективно взаимодействовать с коллегами, руководством, клиентами.

	ОК 05.
	Осуществлять устную и письменную коммуникацию на государственном языке с учетом особенностей социального и культурного контекста.

	ОК 06.
	Проявлять гражданско-патриотическую позицию, демонстрировать осознанное поведение на основе традиционных общечеловеческих ценностей.

	ОК 07.
	Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, эффективно действовать в чрезвычайных ситуациях.

	ОК 09.
	Использовать информационные технологии в профессиональной деятельности.

	ОК 10.
	Пользоваться профессиональной документацией на государственном и иностранном языке.

	ОК 11.
	Планировать предпринимательскую деятельность в профессиональной сфере.



Конкретизированные требования по профессиональному модулю
	Код ПК
	Показатели освоения компетенции

	ПК 6.1.
	Практический опыт в:
разработке различных видов меню, ассортимента кулинарной и кондитерской продукции;
разработке и адаптации рецептур блюд, напитков, кулинарных и кондитерских изделий, в том числе авторских, брендовых, региональных с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания;
презентации нового меню, новых блюд, кулинарных и кондитерских изделий, напитков

	
	Умения:
анализировать потребительские предпочтения посетителей, меню конкурирующих и наиболее популярных организаций питания в различных сегментах ресторанного бизнеса;
разрабатывать, презентовать различные виды меню с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания;
принимать решение  о составе меню с учетом типа организации питания, его технического оснащения, мастерства персонала,  единой композиции, оптимального соотношения блюд в меню, типа кухни, сезона и концепции ресторана, числа конкурирующих позиций в меню;
рассчитывать цену на  различные виды кулинарной и кондитерской продукции;
рассчитывать энергетическую ценность блюд,  кулинарных и кондитерских изделий;
предлагать стиль оформления меню с учетом профиля и концепции организации питания;
составлять понятные и привлекательные описания блюд;
выбирать формы и методы презентации меню, взаимодействовать с руководством, потребителем в целях презентации новых блюд меню;
владеть профессиональной терминологией, консультировать потребителей, оказывать им помощь в выборе блюд в новом  меню;
анализировать спрос на новую кулинарную и кондитерскую продукцию в меню и  использовать	 различные способы оптимизации 	меню

	
	Знания:
актуальные направления, тенденции ресторанной моды в области ассортиментной политики;
классификация организаций питания;
стиль ресторанного меню; 
взаимосвязь профиля и концепции  ресторана и меню;
названия основных продуктов и блюд в различных странах, в том числе на иностранном языке;
ассортимент блюд, составляющих классическое ресторанное меню;
основные типы меню, применяемые в настоящее время;
принципы, правила разработки, оформления ресторанного меню;
сезонность кухни и ресторанного меню;
основные принципы подбора алкогольных напитков к блюдам, классические	 варианты и актуальные закономерности сочетаемости блюд и алкогольных напитков;
примеры успешного ресторанного меню, приемлемого с кулинарной	и коммерческой точек зрения, организаций питания с разной ценовой категорией и типом кухни в регионе;
правила ценообразования, факторы, влияющие на цену кулинарной и кондитерской продукции собственного производства;
методы расчета стоимости различных видов кулинарной и кондитерской продукции в организации питания;
правила расчета энергетической ценности блюд, кулинарных и кондитерских изделий;
возможности применения специализированного программного обеспечения для разработки меню, расчета стоимости кулинарной и кондитерской продукции;
базовый словарный запас на иностранном языке, техника общения, ориентированная на потребителя

	ПК 6.2. 


	Практический опыт в:
осуществлении текущего планирования деятельности подчиненного персонала с учетом взаимодействия с другими подразделениями;
координации деятельности подчиненного персонала

	
	Умения:
взаимодействовать со службой обслуживания и другими структурными подразделениями организации питания;
планировать работу подчиненного персонала;
составлять графики работы с учетом потребности организации питания;
управлять конфликтными ситуациями, разрабатывать и осуществлять мероприятия по мотивации и стимулированию персонала;
предупреждать факты хищений и других случаев нарушения трудовой дисциплины;
рассчитывать по принятой методике основные производственные показатели, стоимость готовой продукции;
вести утвержденную учетно-отчетную документацию;
организовывать документооборот

	
	Знания:
виды организационных требований и их влияние на планирование работы бригады/команды;
дисциплинарные процедуры в организации питания;
методы эффективного планирования работы бригады/команды;
методы привлечения членов бригады/команды к процессу планирования работы;
методы эффективной организации работы бригады/команды;
способы получения информации о работе бригады/команды со стороны;
способы оценки качества выполняемых работ членами бригады/команды, поощрения членов бригады/команды;
личные обязанности и ответственность бригадира на производстве;
принципы разработки должностных обязанностей, графиков работы и табеля учета рабочего времени;
правила работы с документацией, составление и ведение которой входит в обязанности бригадира;
нормативно-правовые документы, регулирующие область личной ответственности бригадира;
структура организаций питания различных типов, методы осуществления взаимосвязи между подразделениями производства;
методы предотвращения и разрешения проблем в работе, эффективного общения в бригаде/команде;
психологические типы характеров работников

	ПК 6.3. 

	Практический опыт в:
организации ресурсного обеспечения деятельности подчиненного персонала; 
контроле  хранения запасов, обеспечении сохранности запасов;
проведении инвентаризации запасов

	
	Умения:
взаимодействовать со службой снабжения;
оценивать потребности, обеспечивать наличие материальных и других ресурсов;
рассчитывать потребность и оформлять документацию по учету товарных запасов, их получению и расходу в процессе производства;
определять потребность в производственном персонале для выполения производственной программы;
контролировать условия, сроки, ротацию, товарное соседство сырья, продуктов в процессе хранения;
проводить инвентаризацию, контролировать сохранность запасов
составлять акты списания (потерь при хранении) запасов, продуктов

	
	Знания:
требования к условиям, срокам хранения и правила складирования пищевых продуктов в организациях питания;
назначение, правила эксплуатации складских помещений, холодильного и морозильного оборудования;
изменения, происходящие в продуктах при хранении;
сроки и условия хранения скоропортящихся продуктов;
возможные риски при хранении продуктов (микробиологические, физические, химические и прочие) ;
причины возникновения рисков в процессе хранения продуктов (человеческий фактор, отсутствие/недостаток информации, неблагоприятные условия и прочее).
способы и формы инструктирования персонала в области безопасности хранения пищевых продуктов и ответственности за хранение продуктов и последующей проверки понимания персоналом своей ответственности;
графики технического обслуживания холодильного и морозильного оборудования и требования к обслуживанию;
современные тенденции в области хранения пищевых продуктов на предприятиях питания;
методы контроля возможных хищений запасов на производстве;
процедура и правила инвентаризации запасов продуктов;
порядок списания продуктов (потерь при хранении);
современные тенденции в области обеспечения сохранности запасов на предприятиях питания

	ПК 6.4. 
	Практический опыт в:
планировании собственной деятельности в области организации и контроля работы производственного персонала (определять объекты контроля, периодичность и формы контроля)
контроле качества выполнения работ;
организации текущей деятельности персонала

	
	Умения:
контролировать соблюдение регламентов и стандартов организации питания, отрасли;
определять критерии качества готовых блюд, кулинарных, кондитерских изделий, напитков;
органолептически оценивать качество готовой кулинарной и кондитерской продукции, проводить бракераж, вести документацию по контролю качества готовой продукции;
определять риски в области производства кулинарной и кондитерской продукции, определять критические точки контроля качества и безопасности продукции в процессе производства;
организовывать рабочие места различных зон кухни;
организовывать, контролировать и оценивать работу подчиненного персонала

	
	Знания:
нормативные правовые акты в области организации питания различных категорий потребителей:
санитарные правила и нормы (СанПиН), профессиональные стандарты, должностные инструкции,
 положения, инструкции по пожарной безопасности, технике безопасности, охране труда  персонала ресторана;
отраслевые стандарты;
правила внутреннего трудового распорядка ресторана;
правила, нормативы учета рабочего времени персонала;
стандарты на основе системы ХАССП, ГОСТ ISO 9001-2011
 классификацию организаций питания;
структуру организации питания;
принципы организации процесса приготовления кулинарной и кондитерской продукции, способы ее реализации;
правила отпуска готовой продукции из кухни для различных форм обслуживания;
правила организации работы, функциональные обязанности и области ответственности поваров, кондитеров, пекарей и других категорий работников кухни;
методы планирования, контроля и оценки качества работ исполнителей;
схема, правила проведения производственного контроля; 
основные производственные показатели подразделения организации питания;
правила первичного документооборота, учета и отчетности;
формы документов, порядок их заполнения;
контрольные точки процессов производства, обеспечивающие безопасность готовой продукции;
современные тенденции и передовые технологии, процессы приготовления продукции собственного производства; 
правила составления графиков выхода на работу

	ПК 6.5. 
	Практический опыт в:
планировании обучения поваров, кондитеров, пекарей;
инструктировании, обучении на рабочем месте
оценке результатов обучения

	
	Умения:
анализировать уровень подготовленности подчиненного персонала, определять потребность в обучении, направления обучения;
выбирать методы обучения, инструктирования;
составлять программу обучения;
оценивать результаты обучения;
координировать обучение на рабочем месте с политикой предприятия	в области обучения;
объяснять риски нарушения инструкций, регламентов организации питания, ответственность за качество и безопасность готовой продукции;
проводить тренинги, мастер-классы, инструктажи с  демонстрацией приемов, методов приготовления, оформления и подготовки к реализации кулинарной и кондитерской продукции в соответствии с инструкциями, регламентами, приемов безопасной эксплуатации технологического оборудования, инвентаря, инструментов

	
	Знания:
виды, формы и методы мотивации персонала;
способы и формы инструктирования персонала;
формы и методы профессионального обучения на рабочем месте;
виды инструктажей, их назначение;
роль наставничества в обучении на рабочем месте;
методы выявления потребностей персонала в профессиональном развитии и непрерывном повышении собственной квалификации;
личная ответственность работников в области обучения и оценки результатов обучения;
правила составления программ обучения;
способы и формы оценки результатов обучения персонала;	
методики обучения в процессе трудовой деятельности;
принципы организации тренингов, мастер­классов, тематических инструктажей, дегустаций блюд;	
законодательные и нормативные документы в области дополнительного профессионального образования	и обучения;
современные тенденции	в области обучения персонала на рабочем месте и оценки результатов обучения



Спецификация общих компетенций

	Код компетенции
	Знания,      умения 

	ОК 01
	Умения: распознавать задачу и/или проблему в профессиональном и/или социальном контексте; анализировать задачу и/или проблему и выделять её составные части; определять этапы решения задачи; выявлять и эффективно искать информацию, необходимую для решения задачи и/или проблемы;
составлять план действия; определять необходимые ресурсы;
владеть актуальными методами работы в профессиональной и смежных сферах; реализовать составленный план; оценивать результат и последствия своих действий (самостоятельно или с помощью наставника).

	
	Знания: актуальный профессиональный и социальный контекст, в котором приходится работать и жить; основные источники информации и ресурсы для решения задач и проблем в профессиональном и/или социальном контексте;
алгоритмы выполнения работ в профессиональной и смежных областях; методы работы в профессиональной и смежных сферах; структура плана для решения задач; порядок оценки результатов решения задач профессиональной деятельности.

	ОК 02
	Умения: определять задачи поиска информации; определять необходимые источники информации; планировать процесс поиска; структурировать получаемую информацию; выделять наиболее значимое в перечне информации; оценивать практическую значимость результатов поиска; оформлять результаты поиска

	
	Знания номенклатура информационных источников, применяемых в профессиональной деятельности; приемы структурирования информации; формат оформления результатов поиска информации

	ОК 03
	Умения: определять актуальность нормативно-правовой документации в профессиональной деятельности; выстраивать траектории профессионального и личностного развития

	
	Знания: содержание актуальной нормативно-правовой документации; современная научная и профессиональная терминология; возможные траектории профессионального развития и самообразования

	ОК 04
	Умения: организовывать работу коллектива и команды; взаимодействовать с коллегами, руководством, клиентами

	
	Знания: психология коллектива; психология личности; основы проектной деятельности

	ОК 05
	Умения: излагать свои мысли на государственном языке; оформлять документы

	
	Знания: особенности социального и культурного контекста; правила оформления документов.

	ОК 06
	Умения: описывать значимость своей профессии
Презентовать структуру профессиональной деятельности по профессии (специальности)

	
	Знания: сущность гражданско-патриотической позиции
Общечеловеческие ценности
Правила поведения в ходе выполнения профессиональной деятельности

	ОК 07
	Умения: соблюдать нормы экологической безопасности; определять направления ресурсосбережения в рамках профессиональной деятельности по профессии (специальности).

	
	Знания: правила экологической безопасности при ведении профессиональной деятельности; основные ресурсы, задействованные в профессиональной деятельности; пути обеспечения ресурсосбережения.

	ОК 09
	Умения: применять средства информационных технологий для решения профессиональных задач; использовать современное программное обеспечение

	
	Знания: современные средства и устройства информатизации; порядок их применения и программное обеспечение в профессиональной деятельности

	ОК 10
	Умения: понимать общий смысл четко произнесенных высказываний на известные темы (профессиональные и бытовые); понимать тексты на базовые профессиональные темы; участвовать в диалогах на знакомые общие и профессиональные темы; строить простые высказывания о себе и о своей профессиональной деятельности; кратко обосновывать и объяснить свои действия (текущие и планируемые); писать простые связные сообщения на знакомые или интересующие профессиональные темы

	
	Знания: правила построения простых и сложных предложений на профессиональные темы; основные общеупотребительные глаголы (бытовая и профессиональная лексика); лексический минимум, относящийся к описанию предметов, средств и процессов профессиональной деятельности; особенности произношения; правила чтения текстов профессиональной направленности

	ОК 11
	Умения: выявлять достоинства и недостатки коммерческой идеи; презентовать идеи открытия собственного дела в профессиональной деятельности; оформлять бизнес-план; рассчитывать размеры выплат по процентным ставкам кредитования

	
	Знания: основы предпринимательской деятельности; основы финансовой грамотности; правила разработки бизнес-планов; порядок выстраивания презентации; кредитные банковские продукты 
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3. СТРУКТУРА И  СОДЕРЖАНИЕ ПРОГРАММЫ ПРОИЗВОДСТВЕННОЙ ПРАКТИКИ
3.1. Тематический план программы производственной практики


	Коды профессиональных и общих компетенций
	Наименование разделов производственной практики  профессионального модуля ПМ 01 
Организация  процесса приготовления и приготовление полуфабрикатов для сложной кулинарной продукции
	Всего часов


	
	
	

	
	
	

	1
	2
	3

	ПК 6.1. ПК 6.2.
ПК 6.3. ПК 6.4.
ПК 6.5.
ОК 01-07, 09,10,11
	Раздел 1. Организация работы структурного подразделения
	106

	Дифференцированный зачёт
	2

	
Всего:

	
	108




















3. 2. СОДЕРЖАНИЕ ПРОГРАММЫ ПРОИЗВОДСТВЕННОЙ ПРАКТИКИ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ


	Наименование тем программы производственной практики профессионального модуля 
	Содержание учебного материала.
	Объем 
часов
	Уровень освоения 

	1
	2
	3
	4

	Раздел 1.
Организация работы структурного подразделения 
	
	106
	

	Тема 1.  
Планирование работы структурного подразделения

	Содержание:
	48
	
3

	
	1
	Ведение 
Нормативные правовые акты в области организации питания различных категорий потребителей. Санитарные правила и нормы (СанПиН), профессиональные стандарты, должностные инструкции, положения, инструкции по пожарной безопасности, технике безопасности, охране труда  персонала ресторана. Отраслевые стандарты. Правила внутреннего трудового распорядка ресторана. Правила, нормативы учета рабочего времени персонала. Стандарты на основе системы ХАССП, ГОСТ ISO 9001-2011. 
	6
	

	
	2
	Ознакомление со структурным подразделением торговой организации.
Ознакомление со спецификой производственной деятельности организации, технологическими процессами и режимом производства блюд, напитков кулинарных и кондитерских изделий. Установление характеристики  предприятия общественного питания по организационно-правовой форме, месторасположения, вида и типа, специализации, формы продажи. 
Ознакомление с режимом работы организации и организацией охраны труда. Расчёт экономических показателей структурного подразделения организации. Разработка предложения по улучшению режима и условий работы организации (при необходимости).
	6
	

	
	3
	Организация рабочих мест в производственных помещениях
Организация рабочих мест и труда в производственных помещениях. Ознакомление с нормами оснащенности цехов, основными технологическими процессами, осуществляемыми в цехах, требованиями к размещению оборудования. Изучение квалификационного состава работников. Проверка рабочего состояния оборудования предприятия. Составление схем организации технологических процессов в заготовочных цехах предприятия.  
	6
	3

	
	4
	Ознакомление с документацией регламентирующий персонал
Ознакомления с квалификационными требованиями  к работникам предприятий общественного питания, нормативными документами их устанавливающие. Ознакомление с должностной инструкцией заведующего производства, составление штатного расписания (учебный вариант)
Ознакомление со структурой штата работников предприятия общественного питания, графиком выхода на работу.  Определение численности работников на предприятиях общественного питания. Самостоятельное составление графиков выхода на работу для работников заготовочных и доготовочных цехов (учебный вариант). Обучение, инструктирование поваров, кондитеров, пекарей, других категорий работников кухни на рабочем месте.
	6
	3

	
	5
	Планирование работы структурного подразделения.
Ознакомление с планами работы подразделения (годовым, квартальным и на ближайший рабочий день). Установление экономических показателей плана. Участие в работе по краткосрочному планированию. Анализ плана работы подразделения и разработка предложений по его совершенствованию.   Разработка плана меню. Организация работы коллектива исполнителей. Оценка наличия персонала и материальных ресурсов, необходимых для приготовления блюд, напитков и кулинарных изделий. Анализ и оценку потребности основного производства организации питания в материальных ресурсах и персонале.  Оценивать потребности, обеспечивание наличие материальных и других ресурсов. Взаимодействие со службой обслуживания и другими структурными подразделениями организации питания. Организация ресурсного обеспечения деятельности подчиненного персонала.
	6
	3

	
	6
	Разработка различных видов меню,  блюд.
Разработка различных видов меню, разработка и адаптация рецептур блюд, напитков, кулинарных и кондитерских изделий, в том числе авторских, брендовых, региональных с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания. Организация и контроль качества выполнения работ по приготовлению блюд, кулинарных и кондитерских изделий, напитков по меню. Контролирование соблюдения регламентов и стандартной организации питания, отрасли. Определение критериев качества готовых блюд, кулинарных, кондитерских изделий, напитков. Организация рабочих мест различных зон кухни. Разработка, презентация различных видов  меню с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания. Изменение ассортимента в зависимости от изменения спроса.
	6
	3

	
	7
	Разработка различных видов меню,  блюд.
Разработка различных видов меню, разработка и адаптация рецептур блюд, напитков, кулинарных и кондитерских изделий, в том числе авторских, брендовых, региональных с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания. Организация и контроль качества выполнения работ по приготовлению блюд, кулинарных и кондитерских изделий, напитков по меню. Контролирование соблюдения регламентов и стандартной организации питания, отрасли. Определение критериев качества готовых блюд, кулинарных, кондитерских изделий, напитков. Организация рабочих мест различных зон кухни. Разработка, презентация различных видов  меню с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания. Изменение ассортимента в зависимости от изменения спроса.
	6
	3

	
	8
	Разработка различных видов меню,  блюд.
Разработка различных видов меню, разработка и адаптация рецептур блюд, напитков, кулинарных и кондитерских изделий, в том числе авторских, брендовых, региональных с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания. Организация и контроль качества выполнения работ по приготовлению блюд, кулинарных и кондитерских изделий, напитков по меню. Контролирование соблюдения регламентов и стандартной организации питания, отрасли. Определение критериев качества готовых блюд, кулинарных, кондитерских изделий, напитков. Организация рабочих мест различных зон кухни. Разработка, презентация различных видов  меню с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания. Изменение ассортимента в зависимости от изменения спроса.
	6
	3

	Тема 2 
Оценка эффективности деятельности структурного  подразделения
	Содержание:
	24
	3

	
	1
	Учет рабочего времени и норм выработки. 
Разработка и ведение табеля учёта рабочего времени работника с соблюдением правил и принципов разработки табеля учета рабочего времени.  Разработка оценочных заданий и нормативно-технологической  документации. Контроль выполнения помощником повара заданий.  Составление графиков работы с учетом потребности организации питания. 
	6
	

	
	2
	Особенности оплаты труда работников предприятий общественного питания. 
Ознакомление с порядком исчисления среднего заработка. Расчет заработной платы различным категориям работников при различных формах оплаты труда.  
	6
	3

	
	3
	Методика расчета выхода продукции.
Выполнение расчёта выхода готовой продукции в ассортименте.  Оценка наличия запасов сырья и полуфабрикатов, необходимых для приготовления блюд, налитков и кулинарных изделий
Составление заявок на сырье и полуфабрикаты, используемые при приготовлении блюд, напитков и кулинарных изделий.  Заполнение товарной накладной. Получение товаров из кладовой. Распределение сырья между цехами, определение заданий работникам в соответствии с производственной программой.  Контроль хранения и расхода продуктов, используемых при производстве блюд, напитков и кулинарных изделий.  Подготовка товарных отчетов по производству блюд, напитков и кулинарных изделий. Расчёт  по принятой методике основных производственных показателей, стоимости готовой продукции; ведение утвержденной учетно-отчетной документации.  Организация документооборота.
	6
	3

	
	4
	Калькуляция цен.
Определение, назначение, исходные данные, последовательность этапов.
 Калькуляция свободных розничных цен на продукцию собственного производства. Порядок определения свободных розничных цен на блюда. Составление калькуляции стоимости готовой продукции. Планирование, организация, контроль и оценивание работы подчиненного персонала.
	6
	3

	Тема 3 
Принятие управленческих решений
	Содержание:
	34
	3

	
	1
	Требования  к управленческим решениям
Ознакомление с порядком принятия управленческих решений в структурном подразделении организации.
Определение  соответствия управленческих решений принятых в организации технологическим требованиям, которые являются гарантией качества и результативности. 
Предупреждение фактов хищения и других случаев нарушения трудовой дисциплины.
	6
	

	
	2
	Установление типов принимаемых управленческих решений.
Выявление этапов принятия решений в структурном подразделении и наиболее распространенных проблем и вопросов, по которым принимаются решения. Управление конфликтными ситуациями, разработка и осуществление мероприятий по мотивации и стимулированию персонала.
	6
	3

	
	3
	Процесс принятия управленческих решений.
Ознакомление с процессом принятия решений. Моделями и методами  принятия решений, и стилями принятия  решений.  Участие в принятии решений по проблемам организации. Обучение, инструктирование поваров, кондитеров, пекарей, других категорий работников кухни на рабочем месте. Обучение, инструктирование поваров, кондитеров, других категорий работников кухни на рабочих местах.
	6
	3

	
	4
	Реализация управленческих решений
Самостоятельное принятие решений и доведение их до руководства подразделения. Организация ресурсного обеспечения деятельности подчиненного персонала.
	6
	3

	
	5
	Реализация управленческих решений
Самостоятельное принятие решений и доведение их до руководства подразделения. Осуществление текущего планирования деятельности подчиненного персонала с учетом взаимодействия с другими подразделениями.
	6
	3

	
	6
	Реализация управленческих решений
Самостоятельное принятие решений и доведение их до руководства подразделения. Осуществление текущего планирования деятельности подчиненного персонала с учетом взаимодействия с другими подразделениями.
	4
	3

	Дифференцированный зачёт
	2
	2-3

	Всего: 
	108
	


Для характеристики уровня освоения учебного материала используются следующие обозначения:				
1. – ознакомительный (узнавание ранее изученных объектов, свойств); 
2. – репродуктивный (выполнение деятельности по образцу, инструкции или под руководством)
3.–продуктивный (планирование и самостоятельное выполнение деятельности, решение проблемных задач)

4. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ ПРОГРАММЫ ПРОИЗВОДСТВЕННОЙ ПРАКТИКИ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ

4.1.  Требования к минимальному материально-техническому обеспечению
Реализация программы производственной практики обеспечивается на базовых учебных предприятиях на основании договоров с работодателями  
4.2. Информационное обеспечение обучения
Перечень учебных изданий, Интернет-ресурсов, дополнительной литературы
Основные источники
1. Мальгина, С.Ю. Организация работы структурного подразделения предприятий общественного питания [Текст] : учебник для  студ. учреждений СПО / С. Ю. Мальгина, Ю. Н. Плешкова. - М.: Издательский центр «Академия», 2014. – 320 с.
2. Иванова, Н. В. Бухгалтерский учет [Текст] : учебник для студ. учреждений СПО / Н. В. Иванова. – 8-е изд., перер. и доп. – М.: ИЦ "Академия", 2013. – 336 с.
3. Баскакова, О.  В. Экономика предприятия (организации) [Текст] : учебник / О. В. Баскакова, Л. Ф. Сейко. — М.: Издательско-торговая корпорация “Дашков и К°”, 2013. — 372 с. https://yadi.sk/i/GoXUuoEGoQ38o
4. Баскаков, М.  И. Документационное обеспечение управления [Текст] : учебник / М.И. Баскаков. - изд. 2-е, испр. и доп. — Ростов н/Д: Феникс, 2013. — 350 с. - (Среднее профессиональное образование). - Режим доступа:
http://www.docme.ru/doc/94016/dokumentacionnoe-obespechenie-upravleniya-deloproizvodstvo
5. Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для предприятий общественного питания. - СПб: Профи, 2011. - 296 с.
6. Сборник рецептур мучных, кондитерских и булочных изделий. - СПб: Профи, 2010. - 296 с.
Электронные образовательные ресурсы:
1. Богданова Н.А., Погодина Е.А., Айнуллова Д.Г. Бухгалтерский управленческий учет.  Уч. пособие	2011г
2. Мансурова Г.И Бухгалтерский учет Уч. пособие	2010 г
3. Управление персоналом Под ред. Базарова Т.Ю., Еремена Б.Л.	Учебник
Нормативные документы: 
1. ГОСТ Р 50763-2007 «Услуги общественного питания. Продукция общественного питания, реализуемая населению».
2. ГОСТ Р 50762-2007 «Услуги обественного питания. Классификация предприятий общественного питания»
3. ГОСТ 53105- 2008 «Услуги общественного питания. Технологические документы на продукцию общественного питания».
4. ГОСТ 53106- 2008 «Услуги общественного питания. Метод расчета отходов и потерь сырья и пищевых продуктов при производстве продукции общественного питания»
5. ГОСТ 53104- 2008 «Услуги общественного питания. Метод органолептической оценки качества продукции общественного питания».
6. ГОСТ 50935- 2007 « Услуги общественного питания. Требования к персоналу».
7. СанПин 2.3.6. 1079-01 «Санитарно эпидемиологические требования к организациям общественного питания, изготовлению и оборотоспособности в них пищевых продуктов и продовольственного сырья».
8. СанПин 2.3.2. 560-96 «Гигиенические требования к качеству и безпасности продуктов сырья и пищевых продуктов»/
Дополнительные источники:
1. Бабаев Ю.А., Петорв А.М. Бухгалтерский учет в торговле и общественном питании: Учебное пособие. – ИНФРА-М, 2011. – 352 с.
2. Горфинкель В.Я., Чернышева Б.Н. Экономика предприятия: Тесты, задачи, ситуации: учебное пособие. – 4-е изд., перераб. и доп.. - М.ЮНИТИ-ДАНА, 2007. – 431 с.
3. Ефимова О.П.      Экономика общественного питания/ Учебное пособие для студ.вузов - 3-е изд.,испр.и доп. - Минск: Новое знание, 2003. - 347с.  
4. Никуленкова Т.Т.,Ястина Г.М. Проектирование предприятий общественного питания. – М.: КолосС, 2008. – 247с.: ил. – (Учебники и учеб.пособия). 
5. Николаева Т.И., Егорова Н.Р. Экономика торговли и общественного питания: учебное пособие. – 2-е изд., стер. – М.КНОРУС, 2008. – 400 с.
6. Патров В.В. Бухгалтерский учет в торговле и общественном питании. Практическое пособие. – Питер, 2009. – 100с.
7. Радченко Л.А. Организация производства на предприятиях общественного питания: учебник. – Изд.9-е, доп. и перераб. -  Ростов н/Д: Феникс, 2009. – 384 с.
Журналы: 	
1. Пищевая промышленность; 
2. Вопросы питания;
3. Стандарты и качество;
4. Информационный бюллетень: Продукты питания;
5. Химия и технология пищевых продуктов;
6. Оборудование пищевой промышленности; 
7. Экономика отраслей пищевой промышленности;
Интернет-ресурсы:
www.nalog.ru
www.kadrovika.net

4.3. Общие требования к организации образовательного процесса
Производственная практика организована на базовых предприятиях общественного питания на основании  договоров с  работодателями. 
4.4. Кадровое обеспечение образовательного процесса
  Реализация программы практики должна обеспечиваться педагогическими кадрами, имеющими высшее образование, соответствующее профилю профессионального модуля. Руководители практики должны проходить стажировкой в профессиональной организации не реже одного раза в 3 года.
5. КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ ПРОГРАММЫ ПРОИЗВОДСТВЕННОЙ ПРАКТИКИ  ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ (ВИДА ПРОФЕССИОНАЛЬНОЙ ДЕЯТЕЛЬНОСТИ) 

Контроль и оценка результатов освоения программы производственной практики осуществляется руководителями практики в процессе проведения занятий, текущего и промежуточного контроля, 

	Раздел и/или тема
	Результаты освоения дисциплины
	Вид контроля
	Форма контроля 
Метод контроля 
	Вид оценочного средства
	Форма индивидуального учёта успеваемости
	Оценка результатов **

	
	ЗУН *

	Компетенции (код)
	
	
	
	
	

	ПП 06.01. 
	1,2,3
	ОК 1.
- ОК 7.
ОК 9., 10,11

ПК 6.1.
- 6.5.
	Текущий контроль








Промежуточный контроль
	Выполнение практических заданий.








Дифференцированный зачёт 






	Задания на практику








Задание для зачёта
	Учебный журнал.
Дневник практики.
Отчёт.
Характеристика.
Аттестационный лист.

Ведомость дифференцированного зачёта 
Ведомость оценки ОК, ПК
Учебный журнал
Зачётная книжка
	Бальная оценка знаний и умений и навыков 
(2-5)
Оценка ОК
Бальная 
(2-5)
Оценка ОК, ПК


	ПМ 06.
	1,2,3
	ОК 01.-
ОК 7.
ОК 9., 10,11

ПК 6.1-
6.5.
	Промежуточный контроль
	Экзамен 

	Экзаменационный билет
	Ведомость экзамена 
Ведомость оценки ОК, ПК 
Зачётная книжка, учебный журнал
	Бальная 
(2-5)
Оценка ОК, ПК




_____________________________________________________________________________________________
*Результаты усвоения дисциплины:
1 – знания
2 – умения
3 - навыки 
Оценка результатов **
1) ЗУН - в баллах (2-5) 
2) дихотомическая оценка ОК, ПК:
1 – оценка положительная, т.е. ОК (ПК) сформированы
0 – оценка отрицательная, т.е. ОК (ПК) не сформированы
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